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Kistenvorschau für die KW 22
Für die KW 22 (26. bis 31. Mai 2025) planen wir folgenden 
Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“: 

Der Kistenpreis erhöht sich aufgrund der Erdbeeren um ca. 5,– €!

 — Frühlings-Weißkohl (Bioland-Hof Morgentau)
 — Salat (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Radieschen (Deutschland)
 — Möhren (Italien)
 — Zucchini (Spanien)
 — Erdbeeren (Bioland-Hof Frohmader)
 — Äpfel (Deutschland)

Das Brot der Woche: 
 — Dinkel-Hirsebrot, 750 g // 5,45 € (Bäckerei biokaiser)

 
Alle Produkte sind aus kontrolliert-biologischem Anbau. Kurzfristige Änderungen sind möglich. 

ACHTUNG Liefertagverschiebung! 
 
bitte beachten Sie, dass am Do. den 29.05. (KW 22) ein Feiertag  
ist und es dadurch für die Donnerstags- und Freitags-Lieferungen 
zu einer Verschiebung des Liefertags kommt!

Fällt in einer Kalenderwoche ein Feiertag auf oder vor den  
gewohnten Liefertag, so verschiebt sich Ihre Lieferung  
um einen Tag nach hinten. Bitte bestellen Sie dennoch  
wie zu Ihrem regulären Liefertermin.

Herzliche Grüße vom NOVUM-Team

!
 

Rezeptvorschau für die KW 22
Radieschen-Möhren-Salat mit Datteln // 4 Personen // vegetarisch
1 Bund Radieschen, 4 Stk. Möhren, 150 g Feta, ½ Bund Petersilie, ½ Bund Minze, Pfeffer,
50 g getrocknete Datteln ohne Stein, 2 EL Apfelessig, 4 EL Walnussöl, 1 EL Mohn, Salz

Bunte Frühlingsgemüsepfanne // 4 Portionen // vegetarisch
500 g Weißkohl, 300 g grüner Spargel, 1 rote Paprika, 2 Möhren, 250 g Champignons,  
1 Zwiebel, 1 Bund Petersilie, 1 TL Paprikapulver, 1 EL Zitronensaft, 1 TL Gemüsebrühe,  
3 EL Olivenöl, 250 ml heißes Wasser, Salz, Pfeffer

Zucchini Pasta mit Broccoli Pesto // 4 Personen // vegetarisch
½ Zucchini, 200 g Broccoli, ½ Bund Basilikum, 3 EL Pinienkerne, 2 Zehen Knoblauch, 
100 g geriebener Parmesan, Olivenöl, 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 400 g Nudeln

Apfel-Möhren Gugelhupf // 4 Personen // vegetarisch
1 Apfel, 150 g Möhren, 2 EL Zitronensaft, 200 g weiche Butter, 200 g Zucker,  
1 Prise Salz, ½ TL Zimt, 3 Eier, 250 g Mehl, 50 g Speisestärke, 2 TL Backpulver,  
Fett und Paniermehl für die Form, Gugelhupf Form und etwas Alufolie,  
175 g Doppelrahm-Frischkäse, 60 g Puderzucker, 125 ml Milch

Wocheninfo

Produktinfo: Radieschen
  
Radieschen sind in Europa erst seit 
wenigen hundert Jahren bekannt. Je 
nach Sorte gibt es Radieschen in unter-
schiedlichen Farben wie rot, violett, 
schwarz, gelb oder weiß. Das Fleisch der 
knackigen Radieschen ist aber immer 
weiß. Seltener sieht man die zweifarbi-
gen Radieschen, wie die französischen 
Weißpunktradieschen. Diese sind oben 
rot und zur Wurzel hin weiß. Die Radies-
chen-Saison läuft von Mai bis November. 
Radieschen aus dem Gewächshaus 
erhält man das ganze Jahr auf dem 
Markt, allerdings weisen diese weniger 
Schärfe auf. Für die Schärfe sorgen die 
enthaltenen Senföle, diese machen die 
Radieschen auch so gesund. Diese Öle 
regen den Appetit an und fördern die 
Verdauung. Darüber hinaus enthalten 
Radieschen Eisen, Vitamin C und Kalium.

Hier zumOnline Shop

https://shop.novum.bio/
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Zutaten
250 g weißer u. 250 g grüner Spargel, 
100 g Schinken, 2 EL Mehl, 3 EL Butter, 
250 ml Brühe vom Spargel, 250 ml Milch, 
1 EL Crème fraîche, 12 Lasagneplatten,  
3 EL geriebener Mozzarella, Salz, Pfeffer, 
80 g Parmesan, Zucker, Muskat

3 Mairübchen, 1 Schlangengurke,  
1 Handvoll frische Kräuter (Schnittlauch, 
Dill etc.), Saft einer ½ Zitrone, 1 TL Senf, 
150 g Saure Sahne, 1 EL Schmand,  
2 EL OIivenöl, 2 EL Balsamico bianco,  
1 EL Sesam (ungeschält, geröstet),  
1 TL Honig, schwarzer Pfeffer (gemahlen), 
Meersalz

2 Kiwis, 1 Banane, ½ Avocado,  
200 ml Apfelsaft, 100 ml Wasser,  
1 Spritzer Zitronensaft

½ Wassermelone, 200 g Rucola,  
200 g Fetakäse (Schaf- od. Ziegenmilch), 
4 EL frisch gepresster Zitronensaft,  
5 EL Olivenöl, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

Spargel-Lasagne // 4 Portionen // vegetarisch
Den Spargel schälen und die Enden entfernen (die Schalen aufheben). Die Stangen in 
Scheiben schneiden und die Spitzen beiseitelegen. In einem Topf Salzwasser kochen las-
sen, etwas Butter und Zucker dazugeben, dann die Spargelschalen hineingeben. Darin 
werden die Spargelscheiben mit der Schale bissfest gekocht (erst den weißen Spargel / 
nach 3 Min. den grünen Spargel / nach weiteren 2 Min. die Spargelspitzen dazugeben). 
Nach erneut 8 Min. wird alles abgegossen. Dabei 250 ml vom Spargelsud auffangen. 
Den Spargel beiseite stellen, die Schalen entfernen. Den Schinken in Streifen schneiden 
und ebenfalls beiseite stellen. Für die Béchamelsoße 3 EL Butter in einem Topf schmel-
zen lassen. Das Mehl hinzurühren und kurz angeschwitzen lassen. Mit dem aufgehobe-
nen Spargelsud ablöschen und mit dem Schneebesen verrühren. Die Milch unterrüh-
ren und für 2 – 3 Min. köcheln lassen, dass die Soße eine sämige Konsistenz bekommt. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Hälfte vom Parmesan und die Crème 
fraîche unter die Soße geben. Nun den Backofen auf 200 ° C vorheizen. In einer Auflauf-
form eine Schicht Béchamelsoße verteilen. Darüber eine Schicht Lasagneplatten legen. 
Erneut Béchamelsoße darauf geben. Spargel und Schinken darauf verteilen und mit 
einer Schicht Lasagneplatten abgedeckt. Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Zuletzt 
die restliche Soße darüber verteilen und mit dem restlichen Parmesan bestreuen. Nun 
den Mozzarella darüber streuen. Mit Alufolie bedeckt für ca. 30 Min. im Backofen backen. 
Dann die Alufolie entfernen und weitere 20 – 25 Min. backen lassen.

Mairübchen-Salat mit Gurke und Kräuterdressing // 4 Personen // vegetarisch
Mairübchen waschen, schälen und in feine Scheiben hobeln. Gurke waschen, und 
ebenfalls in Scheiben hobeln. Kräuter waschen, verlesen und gleichmäßig hacken. 
Dann Zitronensaft, Sauerrahm, Schmand, Olivenöl, Essig, Senf und Honig zu einer 
homogenen Masse verrühren. Die vorbereiteten Kräuter hinzufügen und mit Salz und 
Pfeffer pikant abschmecken. Mairübchen- und Gurkenscheiben unterheben, kurz durch
ziehen lassen und in einer Schüssel mit dem gerösteten Sesam bestreut servieren.  
Dazu schmeckt kräftiges Vollkornbrot.

Kiwi-Apfel-Avocado-Smoothie // vegan
Als erstes die Avocado schälen, entkernn und klein schneiden. Danach Banane und 
Kiwis ebenfalls schälen und klein schneiden. Alles zusammen mit Apfelsaft, Zitronen-
saft und Wasser in einen Mixer geben. Danach in Gläser füllen und frisch servieren.

Gegrillte Wassermelone mit Fetakäse // 4 Personen // vegetarisch
Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern. Melone in ca. 2 cm dicke Scheiben 
schneiden. Auf dem Grillrost bei direkter Hitze 2 Min. von jeder Seite grillen. Den Feta 
zerbröseln. Aus Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivenöl eine Vinaigrette herstellen 
und mit dem Rucola mischen. Die gegrillte Wassermelone in Streifen schneiden und die 
Schale entfernen. Auf dem Rucola zusammen mit dem Fetakäse verteilen und genießen.

Rezeptvorschläge KW 21 19. bis 23. Mai 2025


